FERMOL® Davis 522

-> DESCRICAO TECNICA

As leveduras propostas pela AEB sdo fruto de rigorosas selecbes efetuadas em colaboragdo com
prestigiados Institutos de Investigacdo. A ampla gama de leveduras propostas distingue-se pela
capacidade de realcar os precursores aromaticos presentes nas uvas, de produzir quantidades e
proporcdes variaveis de ésteres e acetatos, de sintetizar glicerol, acidos e manoproteinas. Todas as
leveduras pré-selecionadas possuem elevadas caracteristicas tecnoldgicas e produzem, em quantidade
extremamente limitada, compostos que podem interferir com a qualidade do vinho.

Fermol Davis 522 é uma estirpe extremamente versatil, adequada para a produgao de vinhos brancos
ou tintos. Selecionada pela sua elevada velocidade de multiplicacdo, permite obter rapidamente o
dominio sobre a microflora indigena e de completar a fermentacdo em tempo breve. E resistente aos
elevados teores de sulfuroso e em igualdade de aglcares tem um rendimento em alcool mais elevado
gue outras estirpes selecionadas. Ndo interfere nas caracteristicas aromaticas da casta.

Fermol Davis 522 desenvolve delicados aromas frutados e florais.

-» COMPOSICAO E CARACTERISTICAS TECNICAS

Levedura Saccharomyces cerevisiae (nUmero de células vivas >10°UFC/g).
Contém monoestearato de sorbitano (E491).

-> DOSES A APLICAR

De 10-30 g/hL.
-> MODO DE APLICAR

Reidratar em 10 partes de agua tépida acucarada, max. 38°C por 20-30 minutos. Recomenda-se
a adicdo na agua de reativacdo de Fermoplus Energy Glu 3.0, na proporgdo de 1:4 com a
levedura. Testes realizados demonstram que com Fermoplus Energy Glu 3.0 o nimero de células
aumenta cerca de 30% ap0ds 6 horas da reativagao.

No caso de utilizar Fermol Davis 522 em conjunto com bactérias laticas, aconselha-se a utilizagdo
de Malolact CRW, Malolact BM e Malolact FR, com os quais foi encontrada uma boa afinidade.
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-> INFORMAGCAO ADICIONAL

Fermol Davis 522 foi selecionado pelo Departamento de Viticultura e Enologia, Universidade da
Califérnia, Davis.

-> CONSERVAGCAO E EMBALAGENS

Recomenda-se a sua conservacgao a temperaturas inferiores a 20°C
Pacotes com 500 g em caixas com 10 kg.
Sacos de 10 kg
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